













شامل كليه اقداماتی است كه انجام آنها موجب می گردد یک ماده 
غذایی از ابتداي توليد تا زمان مصرف آن توسط مصرف كننده 
.سالم باشد و موجب بيماري انسان نگردد
: فساد مواد غذایی
تغييراتی است كه در ماده غذایی رخ می دهد به طوري كه خوردن 
.آن ماده براي انسان زیان آور می شود
:عوامل موثر در فساد مواد غذایی
ميكروارگانيسم ها
آنزیم هاي طبيعی موجود در ماده غذایی





:راههاي ورود ميكروب ها به مواد غذایی
فلور طبيعی مواد غذایی خام 
در طی فرآوري و جابجا شدن... تماس با انسان، تجهيزات  
به طور اتفاقی از طریق هوا، آب و خاک 










:عوامل موثر در بهداشت مواد غذایی
)ساختمان و ابزار كار(عوامل فيزیكی 
)عملی(عوامل كاربردي 
)بهداشت فردي و آموزش(عوامل فردي 
)ساختمان و ابزار كار(عوامل فيزیكی 
.مكانی كه تهيه و آماده سازي مواد غذایی در آن صورت می گيرد باید براي همين منظور ساخته شده باشد 
.در محلی واقع شده باشد كه از هر گونه دود، گرد و غبار، بو و تجمع زباله دور باشد 
.داراي نور و تهویه مناسب باشد 
.محيط كار باید تميز بوده و نظافت آن به راحتی صورت پذیرد 
از آنجا كه مواد غذایی خام می توانند به عنوان منبعی از عوامل بيماریزا عمل كنند، باید ساختمان و ابزار و لوازم  
.به گونه اي طراحی شوند كه هيچ گونه تماسی بين مواد غذایی خام و پخته ایجاد نشود
.مواد غذایی باید از دیگر منابع آلودگی از قبيل خاک، حشرات، جوندگان در امان باشند 















)بهداشت فردي و آموزش(عوامل فردي 
. افرادي كه با مواد غذایی سر و كار دارند می توانند منبع عمده آلودگی باشند
بنابراین رعایت بهداشت توسط این افراد بر اساس روش ها و دستورالعمل 
.هاي مناسب ضروري می باشد
.دست ها باید به طور مرتب با آب تميز و صابون شسته شوند 
اگر فردي به بيماري خاصی مبتلا گردد باید موضوع را حتما به كارفرماي  
.خود اطلاع دهد
اگر فردي در پوست خود خراش یا زخم عفونی داشته باشد باید آن محل را  
.با پوشش مقاوم به آب ببندد
آموزش متصدیان مواد غذایی در خصوص مبانی بهداشت مواد غذایی و  
.دستورالعمل هاي مربوط به آن اهميت خاصی دارد



























می توانيم ماده غذایی حرارت دیده را به ) درجه56بالاتراز ( به وسيله حرارت زیاد 
مدت طولانی تري نگهداري كنيم، زیرا ميكروبها و آنزیم ها در اثر حرارت غير فعال 
:متداولترین روش هاي حرارت دادن عبارتند از. شده و یا از بين می روند
: پاستوریزه كردن 
56از بين بردن ميكروبهاي بيماریزاي موجود در مواد غذایی در درجه حرارت 
.ثانيه02تا 51درجه به مدت 27و یا دقيقه 03درجه سانتی گراد به مدت 
:استریليزه كردن 
از بين بردن كليه ميكروبهاي بيماریزا و غير بيماریزاي موجود در مواد غذایی در 
و بلافاصله مواد چند ثانيه درجه سانتی گراد به مدت 531-051درجه حرارت  
. سرد می شود تا كيفيت آن تغيير نكند) شير (غذایی 
: سرما و انجماد-2












. خشک كردن سنتی در هواي معمولی و نور خورشيد استفاده می گردد 
. در خشک كردن صنعتی از حرارت، جریان هوا و گاهی از خلاء استفاده می شود 
براي خشک كردن مواد غذایی امروزه متناسب با هر محصول روش مناسبی وجود  
.دارد تا كاهش كيفيت در محصول به حداقل برسد
:استفاده از مواد شيميایی-4






















:استفاده از اشعه -7

















شرایط نگهداري چند نمونه مواد غذایی در انبار
: نگهداري غذاي كنسرو شده -1
: انبار نگهداري كنسروها باید
رطوبت بالا باعث زنگ زدگی و ایجاد منفذ در قوطی شده و (عاري از رطوبت  
.) نهایتا ًباعث فساد محتویات آن می گردد
آندماينبودنبالا 
: نگهداري روغن جامد ومایع-2
روغن یكی از مواد كالري زا براي انسان است كه براي تهيه غذاها از آن 
، توزیع، توليداستفاده می شود و چون فساد پذیر است، لازم است در مراحل 
. آن اصول بهداشتی كاملا ًرعایت شود مصرفو فروش







. ظاهر قوطی روغن باید سالم و بی عيب باشد 
خانوار یا غذاخوري . ( اندازه قوطی یا وزن باید با مصرف تناسب داشته باشد 
)  ها 
. اطلاعات لازم بهداشتی بر روي بسته روغن ثبت شده باشد 
: نگهداري غلات و حبوبات -3
تهویه . و حرارت توليد می كنند 2ocچون غلات تنفس می كند رطوبت، 
بسيار ضروري است، زیرا با افزایش خروج حرارت و رطوبت براي كردن انبار 
رطوبت توليد شده و حرارت هر دو . حرارت انبار، تنفس شدت پيدا می كند
كيسه ها باید طوري چيده . موجبات كپک زدگی و رشد آفات می گردند
. شوند كه هم از ریزش آن جلوگيري شود و هم هوا از لابلاي آن عبور نماید
:نگهداري برنج-4
برنج را بايد دور از آفتاب و رطوبت و در محلي تميز و عاري از حشرات و 
براي نگهداري برنج براي مدت . موش و در كيسه هاي نايلوني نگهداري نمود
. گرم نمك اضافه كرد051كيلوگرم برنج حدود 01طولاني بايستي به هر 
:نگهداري سس مایونز-5
.پایين این فرآورده زنده بمانند Hpتعداد كمی از ميكروارگانيسم ها می توانند در  
تشكيل شده اند بيشتر در معرض چربی سس مایونز و فرآورده هایی كه عمدتاً از  
. فساد شيميایی قرار می گيرند تا فساد ميكروبی
، اكسيداسيون یا تركيبی از این دو مهمترین فسادهایی هستند كه در زهيدرولي 
. دنو طعم نامطلوب توليد می كنمورد مواد غذایی چرب رخ می دهند
اكسيداسيون چربی ها و روغن ها را ... ، گرما، رطوبت و ) VU اشعه (فلزات، نور  





قرار رطوبتو یا نور خورشيد نمک هاي ید دار نباید به مدت طولانی در معرض 
.گيرند چرا كه ید خود را از دست می دهند
: نگهداري قند و فرآورده هاي قنادي-7
فرآورده هاي قنادي و قند كه منشا آن شكر است مثل آبنبات ، مربا ، نبات و 
.نگهداري شوندعاري ازگردو خاک و خشکخود شكر باید در محلی 
شرایط نگهداري چند نمونه مواد غذایی در سردخانه
:نگهداري مواد غذایی در سردخانه
سردخانه ها را از نظر درجه حرارت به دو قسمت بالاي صفر و پایين  
. صفر درجه بندي می كنند
در سردخانه بالاي صفر محصولاتی نگهداري می شوند كه نياز به  
منجمد كردن ندارند و یا انجماد كردن براي آنها ضرر دارد مثل انواع 
. ميوه، تخم مرغ، پنير
در سردخانه زیر صفر مواد غذایی منجمد نگهداري می شود مثل  
. انواع گوشتها
نگهداري مواد غذایی در سردخانه هاي بالاي صفر–الف 
: تخم مرغ
تخم مرغ از مواد غذايي با ارزش است و به همين دليل در گروه 
بهترين درجه حرارت نگهداري صفر مي . غذايي گوشت قرار مي گيرد
درجه برسد، تخم مرغ منجمد شده و پوسته آن مي -2باشد و اگر به 
. تركد
: براي نگهداري تخم مرغ باید موارد زیر رعایت شود
چون نگهداري آن مشكل خواهد . سطح تخم مرغ ها نباید كثيف باشد-1
. بود و نيز باعث آلودگی محيط سردخانه خواهد شد
. شانه ها و كارتن هاي تخم مرغ باید تميز باشند-2
زیرا فساد ميكروبی و شيميایی آن . تخم مرغ ها نباید شكسته باشد-3
. سرعت پيدا می كند
در صورت امكان پس از مدت دو ماه نگهداري، كارتن هاي تخم مرغ را -4
به تجربه ثابت شده است كه این عمل باعث افزایش مدت . باید سرو ته كرد
. ماندگاري تخم مرغ می شود 
به دليل جذب بوي سایر مواد غذایی به وسيله تخم مرغ باید آنرا از مواد -5
.  غذایی دیگر جدا نگه داشت
:پنير
زیرا با سوراخ . درحمل و نقل باید دقت نمود كه حلب ها و یا بسته ها سوراخ نشود
درجه سانتی می 4تا 2درجه حرارت نگهداري پنير . شدن سریعاً فاسد می گردند
درجه سانتی گراد مدت 2در . درجه باعث فساد آن می شود8باشد و دماي بالاي 
البته مدت زمان نگهداري پنيرهاي مختلف به . نگهداري پنير یک سال می باشد
.تناسب نوع پنير و جنس بسته بندي متفاوت است
:شير و ماست و كشک
روز از زمان توليد می توان نگهداري 4تا 3شير پاستوریزه را در دماي یخچال
.  نمود
. ماه قابليت نگهداري می باشد6شير استریليزه در صورت بسته بندي مناسب تا 





گوشت مرغ بافت نرمتري نسبت به گوشت قرمز دارد و رعایت نكات 
بهداشتی در هنگام تخليه احشاء و  امعاء و شستن لاشه، حمل و نقل و 
روز 5-7درجه به مدت 0-2مرغ را در دماي . محيط نگهداري الزامی است
. می توان نگهداري نمود
: ماهی
بنابراین نگهداري آن نسبت . گوشت ماهی بافت نرمتري نسبت به مرغ دارد
رعایت نكات بهداشتی در زمان صيد ، پس . به سایر گوشتها مشكل تر است
ماهی تازه حداكثر تا دو روز . ضروري است) حمل و نقل و نگهداري(از صيد 
روز می توان 4الی 2در صفر درجه سانتی گراد . قابل نگهداري است
به علت اینكه سریع الفساد می باشد بهترین روش نگهداري . نگهداري كرد
. انجماد می باشد
نگهداري مواد غذایی در سردخانه زیر صفر-ب
: كره
درجه تا یک ماه + 4درجه سانتی گراد تا یک سال و در دماي -81كره در 
در دماي معمولی خيلی زود اكسيده شده و طعم تند . قابليت نگهداري دارد
به دليل جذب بوي مواد بو دار باید آن را از . پيدا می كند و فاسد می شود
.سایر مواد جدا نگه داشت
: گوشت منجمد
گوشت منجمد متناسب با درجه حرارت نگهداري براي مدت هاي مختلفی 
5/1درجه به مدت یک الی -02تا -81در دماي . قابل نگهداري می باشد
هرگز . ماه قابل استفاده می باشد6درجه براي مدت -21سال و در دماي 
درجه سانتی گراد بالاتر بياید زیرا اولاً احتمال -21دماي سردخانه نباید از 
رشد كپک ها وجود دارد، ثانيا ًبر اثر رشد كریستالهاي یخ آسيب وارده به 
بافت گوشت بيشتر می شود و در زمان رفع انجماد چكه كردن خونابه گوشت 
.بيشتر می شود
: مرغ منجمد
ماه و در صورت داشتن 01مرغ منجمد در صورت نداشتن پوشش در حدود 
.درجه را دارد-81پوشش پلاستيكی تا یک سال قابليت نگهداري در 
: ماهی
-02-81نوع ماهي 
ماه 4تا 3ماه 8تا 6ماهي چرب 
ماهي نيمه 
چرب 
ماه 5تا 4ماه 9تا 8








: عوامل آلوده كننده گوشت
خود دام به بيماریهایی مانند سل، سياه زخم، تب مالت، : منشا داخلی-1
انگل و كيست هيداتيک مبتلا می شود كه با مصرف گوشت و یا شير این نوع
. حيوانات بيماري به انسان سرایت می كند
عواملی مانند كشتارگاه، نحوه كشتار، وسایل ذبح و حمل : منشا خارجی-2
ونقل، شخص قصاب، شرایط توزیع گوشت، نحوه نگهداري گوشت در مغازه و 
می توانند در آلودگی گوشت موثر ... منازل، نحوه پخت و مصرف آن و 
. باشند
:بهداشت ميوه ها و سبزي ها
. مواد گياهی به طور كلی قسمتی از مواد غذایی انسان را تشكيل می دهد
ميوه ها و سبزي ها داراي مقدار زیادي مواد مغذي از جمله ویتامين ها، 
. بوده كه در تغذیه بسيار موثراست) خصوصا ًسلولز (كربوهيدرات ها 
سبزیجاتی كه به صورت خام مصرف می شوند، ممكن است آلوده به تخم انگل 
. یا ميكروبهاي بيماریزا باشند كه بایستی خوب شستشو و ضد عفونی شوند
ميوه ها وسبزي ها به علت مصرف كودهاي انسانی در كشاورزي آلوده می 
شوند، بنابراین مصرف آن بدون ضدعفونی كردن باعث سرایت بيماري به 
. انسان می شود
: عواملی كه باعث آلودگی مواد غذایی می شوند
عوامل ميكروبيولوژیكی -1
عوامل انگلی در مواد غذایی-2
حشرات و جوندگان-3
عوامل فيزیكی شامل حرارت، رطوبت، نور و زمان-4
انسان و وسائل و ابزار كار -5
عوامل شيميایی وبيو شيميایی موجود در مواد غذایی-6
) بادام تلخ(، آميگدالين)سيب زمينی(،  سولانين)گوشت(هسيتامين: به طور طبيعی-1
مواد افزودنی مانند نگهدارنده ها، رنگ ها یا  طعم دهنده ها، آنتی : از خارج ماده غذایی وارد آن می شود-2
بيوتيكهاي موجود در شير و گوشت دام و طيور 
:طرز تشخيص فساد مواد غذایی 
یا براي تشخيص تغييراتی كه در محصولات غذایی به دليل فعاليت ميكروبی و
مواد شيميایی یا عوامل دیگر بوجود آمده می توان از اندامهاي حسی 
: استفاده كرد كه این اندام ها عبارتند از 
: حس بينایی
در صورتيكه رنگ مواد غذایی بصورت غير طبيعی جلوه كند یا تغيير در 
شكل طبيعی وظاهري ایجاد شده باشد می توان از حس بينایی استفاده 
. كرد
: حس بویایی
در . كليه مواد غذایی سالم باید داراي بوي مطبوع مخصوص خود باشند
صورتيكه ماده غذایی فاسد شــده باشد در اثر فعاليت هاي آنزیم هاي 
وميكروبها دچار بوي نامطبوع می گردد نظير بوي گندیدگی در گوشت كه 
. دليل بر فساد آن ماده غذایی می باشد 
: حس لامسه توسط انگشتان
در اثر فساد بافت نگهدارنده این مواد شل ونرم شده كه هنگام تماس با 
. انگشتان متوجه فساد در آنها می شویم
استفاده از آزمایشات مواد غذایی در تشخيص فساد و مواد غذایی
در صورتيكه از نظر فاسد بودن و يا سالم بودن از علائم و حالات ظاهري به 
يا نتيجه نرسيم به وسيله نمونه برداري وارسال به آزمايشگاه از آلوده بودن و
. نبودن به نتيجه قطعي خواهيم رسيم
هرگز نباید از حس چشایی به عنوان وسيله تشخيص فساد مواد غذایی 
. استفاده كنيم
نظر مواد غذایی مورد عرضه در مراكز تهيه و توزیع و فروش مواد غذایی از .
كيفيت سه گونه هستند 
كه داراي علائم ظاهري : مواد غذایی فاسد یا با كيفيت پایين-1ا
–مانند گندیدگی گوشت (قابل تشخيص و آشكاري می باشد 
) قارچ و كپک بر روي مواد غذایی
كه نياز به نمونه : مواد غذایی كه علائم ظاهري آشكار ندارند-2
برداري و آزمایش دارند كه توسط نيروهاي بهداشتی صورت 
:كه نمونه برداري دو حالت دارد. می گيرد
كه با توقيف : كارشناس بهداشت مشكوک می باشد 
موادغذایی نمونه برداري صورت می گيرد و تا زمان اعلام 
. نتيجه متصدي حق فروش مواد غذایی را ندارد
اجازه توزیع ماده : به صورت روتين نمونه برداري صورت گيرد 
. غذایی داده می شود ولی نمونه برداري هم صورت می گيرد
مواد غذایی تقلبی-3
با تشكر
